Ihze Weihnachtsbestellung

* Sislingens leckere Adresse
. ¥ Weihnachtliche /Neniivorschlige 2021

Menge Artikel ¥

Meine Bestellung

Name
Anschrift

Telefon

Meine Bestellung mochte ich am

um Uhr abholen.

Unterschrift

Ihrer Metzgerei Weingartner
Holzheimer Str. 10

73054 Eislingen

Tel.: 07161 812391

Fax: 07161 84447

&

Filialen:

ScheerstraBe 28 Tel.: 812593
Wurstshop im E-Center Tel.: 986105
Albstr. 66 - Sparwiesen Tel.: 32702
www.metzgerei-weingaertner.de
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Feinkostspezialitaten: Besonderes vom Kalb
€/kg
e Hausgebeizter Raucherlachs aus Kalbsbrust zum Fullen 24,30 €
3'9‘?_”‘31]"'?3;9”““9 ot 100g 515¢ Kalbsbrust gefiillt (Hausfrauenart) 22,60 €
[ ]
geralcherte Foretieniets Kalbshaxen (0Ossobucco) 2210 €
e Carpaccio vom Rinderfilet Kalb K 38.80 €
(auf Folie geschnitten) albsstea _ ’
e Geraucherte Entenbrust Kalbsschnitzel 38,40 €
Kalbsgeschnetzeltes 38,40 €
Kalbslende 50,70 €
Geschmorte Schweinebéickchen Kalbsbraten 25,40 €
Kalbsziingle gekocht 25,40 €
Zutaten fiir 4 Personen: i
+ Zwebol (irfon, Tomten” Frisch geschlachtet
(achtemmKamtten(’m Stilcke Scheiden) (nur bei rechtzeitiger Vorbestellung) Tagespreise
409 Tomatenmark,100 ml Rotwein,
400 ml Briihe,1 Lorbeerblatt, Stallhasen (deutsch)
Salz und Pfeffer Hahnchen
Schweinebackchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bayer!SChe Landenten
In heiBem Ol ringsum scharf anbraten. Bayerische Flugenten
Zwiebeln,Karotten und Tomaten glasig diinsten. Puten
Tomatenmark und Lorbeerblatt zugeben. -
Mit Rotwein abloschen und kurz einkochen lassen. Ganse (qGUtSCh) ab 4 kg
Nun mit Briihe abléschen und kurz aufkochen lassen. Entenbristchen
Bei schwacher Hitze ca. 1 Std. weiterschmoren. Hahnchenbriistchen
SoBe mit Salz und _I?feffer absqhm(_ecken uqd abbinden. Entenkeule
Eventuell das Gemiise durch ein Sieb passieren.
Sehr gut schmecken geschmorte Schweinebackchen . . . .
mit Semmelknddel und Salat oder Gemilse. Weingartners Jungrind / Farsenfleisch
€/kg
Hausgemachte Semmelknddel Dry-Aged Clubsteak 43,20 €
Unsere hausgemachten (Qrel Wochen am Knoch(_?n gereift)
Kriuterfladle als Suppeneinlage Rinderroulade (auch gefillt) 21,10 €
Rinderlende und Filetsteak 49,60 €
Rostbraten 36,70 €
Tafelspitz (kochen o. braten) 21,10 €
Sauerbraten in feiner Beize 20,40 €
eingelegt

Rinderzunge gep. u. ger. 13,50 €
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Extras vom Schwein

€/kg
Kasseler im Blatterteig 15,60 €
Schweinefilet im Blatterteig 20,50 €
(ganze Stiicke ca. 1kg)
Cordon Bleu Braten 17,30 €

Weihnachtsschinken zum selber backen 14,20 €

Badisches Schaufele 12,50 €
Schweinefilet 20,50 €
Schlemmerbraten 14,20 €
Brandstifterbraten 16,30 €
Wildspezialitaten

€/kg
Hirschkalbssteak 38,70 €
Hirschrouladen
(Rinderrouladen gefuillt
mit Hirschragout, Pfifferlingen, Krauter) 27,00 €
Hirschkeule m.B. ausgeb. 23,60 €
Wildschweinkeule 0.B. 27,10 €
Rehkeule m.B. ausgebeint 30,90 €
Rehbug m.B. ausgebeint 19,00 €
Rehgulasch 23,60 €
Zur Verfeinerung dieser Speisen
erhalten Sie bei uns:
Wildfond 500 g Becher 3,00 €
Rinderfond 500 g Becher 2,00 €
EntensoBe 500 g Becher 3,80 €

Fondue

Fonduefleisch fiir Suppenfondue vom Schwein,
Rind, Pute oder Kalb in diinnen Scheiben
Fonduefleisch fiir Fettfondue in Wiirfeln

/MNetzgerei Ueingéntner

Geschenke und Prisente in allen Preislagen

Wir bieten lhnen:

¢ Geschenkkorbe

e Gefilllte Gebackdosen usw.

e Geschenkgutscheine

Kleinere Geschenke wie zum Beispiel:

¢ 3 Dosen in Folie
e [ achsschinken
¢ Rauchfleischteller

Alles hiibsch verpackt und dekoriert.

Wir beraten Sie bei allen Ihren Einkaufen gerne
und bitten um rechtzeitige Vorbestellung.

Ein rohes TOeihnachtsfest und

ein gesundes’ und gutes neues Qah’z

wiinscht Jhnen

Ihre Metzgerei Weingartner mit Team

Gefullte Braten, gefullte Enten und Gefligel kon-
nen nicht vor dem 23.12.2021 abgeholt werden.
Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.
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0sso Bucco alla Milanese Rehkeule nach Art des Hauses

Kalbshaxenscheiben (1 groBe oder Zutaten: Rehkeule ca. 1,5 kg, Fett, Salz, Pfeffer,

2 kleine pro Person), 50 g Mehl, 100 g gerauchter Bauch, % | Briihe, Suppengrtn,

4 El Olivenol, 3 El Tomatenmark, 2 Zwiebeln, %z | saure Sahne, % | Rotwein.

100 ml Rotwein,1000 ml passierte Beize: 2 | Rotwein, Pfefferkorner, Lorbeerblatter,

Tomaten, 2 Knoblauchzehen in feinen Wacholder, Nelken, 2 gehackte Zwiebeln, 1 Knob-

Scheiben, 2 Zwiebeln wirfeln, lauchzehe, 74 | Sahne

1 Lauch in Ringe schneiden,

4 Karotten stiickeln, 4 Tomaten Zutaten fir die Beize mischen und die

achteln, Salz, Pfeffer, Rosmarin, Rehkeule 12 Stunden darin ziehen lassen.

Thymian, Salbei. Danach die Keule abtrocknen, wirzen und
anbraten. Den gerauchten Bauch zugeben und

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen mit Briihe abloschen. Suppengriin, gehackte

und in Mehl wenden. Zwiebeln und etwas Beize zugeben.

Ol erhitzen und Fleisch anbraten. Danach wird die Keule im Ofen bei 210° C

Zwiebel, Lauch, Karotten, Tomaten und ca. 1,5 Std. geschmort. Den Bratensaft durch ein

Knoblauch glasig dinsten.Tomatenmark Sieb gieBen und mit Sahne, Rotwein, Salz und

zugeben und mit Rotwein abloschen und Pfeffer abschmecken.

kurz einkochen lassen. Passierte Tomaten

und Krauter zugeben und zugedeckt Hirschkalbsteak

ca. 1,5 Std bei mittlerer Hitze weiter- (Forsterinenart schnell und delikat)

schmoren. SoBe mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Dazu passen Spaghetti und Hirschkalbsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen,

gemischter Salat. in der heiBen Pfanne scharf anbraten und mit

Wildfond abloschen. Kurz ziehen lassen.
Schon ist das Essen fertig.

Als Beilagen empfehlen wir handgemachte
Spatzle, Preiselbeerbirnen und einen
knackigen Ackersalat.

(Keine Haftung fiir Druckfehler)

giiltig bis 24.12.2021



